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Abstract of EP0319360 

Dietetic oil. This oil consists of at least one vegetable oil having a high linoleic acid content, at least one 
vegetable oil having a high linolenic acid content and at least one fish oil providing an appreciable intake 
of polyunsaturated fatty acids of the n-3 series. Application: oil for everyday consumption possessing 
dietetic properties favourable to the prevention of cardiovascular diseases. 
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Description 

La presente invention est relative a une nouvelle huile dietetique dont la composition en acides gras est 
telle qu'elle est apte a contribuer de fagon efficace a la prevention des maladies cardiovasculaires. 

5 II existe dans le commerce des huiles dietetiques telles que I'huile de paraffine ; toutefois, I'huile de 
paraffine, en plus de son action sur ia constipation, est indiqu^e pour des regimes hypocalorifiques et n'a 
pas d'effet pr^ventif sur les maladies cardiovasculaires. II existe egalement des huiles dietetiques presen- 
tees sous forme de gtlules ou de capsules molles contenant des extraits concentres d'huile de poisson. La 
Demande de Brevet Francais 2 097 036 au nom des Laboratoires SOPHARGA dScrit par exemple des 

w lipides essentiellement destines a §tre administrgs de la sorte, et constitu§s d'un melange de matiere 
grasse anhydre de beurre, source d'acides gras a chaTne courte, et d'huile v6g£tale ou bien d'huile de 
poisson, source d'acides gras essentiels. Toutefois, ces geiules ou analogues sont percues par les 
consommateurs comme des quasimgdicaments, dont la prise est mal accepted a la longue et est 
abandonn£e a plus ou moins bref deiai. 

75 Or, il est de fait que les huiles de poisson pnisentent des avantages importants qui militent en faveur 
de leur adoption en tant qu'huiles de consommation : en effet, des Etudes epidemiologiques ont mis en 
Evidence la faible proportion d'infarctus du myocarde dans des populations qui consomment des quantity's 
importantes d'animaux aquatiques ; les poissons contiennent en effet une proportion importante d'acides 
gras polyinsatur^s et, en particulier, ceux de la seVie n-3 : 

20 I'acide eicosapentaenoTque (C 20 : 5) 
I'acide docosahexa^noTque (C 22 : 6) 
I'acide alpha linol£nique (C 18 : 3) 
dont la consommation r£guliere favoriserait une reduction des triglycerides circulants, par diminution 
partielle de la synthase h^patique des V.L.D.L. (Very Low Density lipo-proteins), qui aurait pour constquen- 

25 ce de diminuer le risque vasculaire dans les populations concern§es. 

Cependant pour pourvoir a une huile dietetique de consommation courante, il n'est pas suffisant qu'elle 
soit constitute exclusivement d'huile de poisson : il taut, en effet, qu'une huile de consommation courante 
ait une bonne tenue en cuisson et puisse etre utilised pour rtaliser des fritures plates et/ou profondes ; il 
faut aussi qu'elle ait un goQt bien accepte* par les consommateurs. 

30 La Demande de Brevet European 304 115 au nom d'UNILEVER, qui appartient a l'£tat de la technique 
vise a I'article 54, paragraphe 3 de la CBE, expose les problemes posts par I'utilisation de I'huile de 
poisson comme huile de consommation courante : la proportion importante d'acide gras tres insaturts a la 
longue chaTne contenue dans ces huiles rend celles-ci tres sensibles a I'oxydation, ce qui leur confere une 
odeur et une saveur "de poisson", les rendant impropres a la consommation courante. 

35 Pour remedier a ces inconvenients, la Demande de Brevet Europeen 304 115 propose : 

1) de raffiner I'huile de poisson ; 

2) de meianger I'huile de poisson raffinee avec une huile vegetale, en specifiant bien toutefois que, pour 
etre efficace, ce melange doit etre effectue pendant, ou immediatement apres le raffinage. 

II faut encore, pour qu'une huile de consommation courante presente des proprietes dietetiques 
40 favorables sur le plan cardiovasculaire, cliniquement decelables : 

- que sa teneur en acides gras saturts soit la plus faible possible ; 

- que sa teneur en acides gras insaturts soit la plus importante possible, avec une repartition aussi 
voisine que possible de 50/50 en mono- et en polyinsaturts ; 

- qu'elle contienne les deux acides gras essentiels suivants : 
45 . acide linoieique (C 18 ; 2 6 ) 

. acide linoienique (C 18 ; 3 3) 
et que ces deux acides gras essentiels soient presents dans un rapport de 3/1 a 8/1 dans I'huile. 

La presente Invention a, en consequence, pour but de pourvoir a une huile dietetique apte a contribuer 
a la prevention des maladies cardiovasculaires, qui satisfasse aux criteres enonces plus haut. 
50 La presente Invention a pour objet une huile dietetique, caracterisee en ce que sa composition 
ponderale % en acides gras, a ± 15 % pres. est la suivante : 
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Composition en Acides Gras % en poids ± 15% 



ACIDES SATURBS 



5 


laurique 


c 


12 


: 


0 


0 - 0,3 




myristique 


c 


14 


■ 


0 


0,4 - 1,1 


10 


palmitique 


c 


16 


• 


0 


6,0 - 7,9 


st^arique 


c 


18 


: 


0 


1,4 - 3,1 




arachidique 


c 


20 


: 


0 


0 - 0,8 




b6h6nique 


c 


22 


: 


0 


0 - 0,6 


15 


ACIDES MONOINSATURBS 














palmitol^ique 


c 


16 


: 


1 


0 - 1,1 




ol^ique 


c 


18 




1 


27,5 - 34,6 


20 


ecos6noique 


c 


20 


• 


1 


1,1 - 2,6 




£rucique 


c 


22 




1 


0,5 - 2,2 




ACIDE POLYINSATURBS 












25 


linol6ique 


c 


18 


« 


2 


44,7 - 51,4 


linol&iique 


c 


18 




3 


3,2 - 4,8 


30 


eicosapenta&iolque 


c 


20 




5 


0,8 - 1,4 


docosahexa6nolque 
n-6 Total 


c 


22 


• 


6 


0,5 - 1,1 
51,4 


35 


n3 Total 
n3 










6,44 
8,0 



40 

Selon un mode de realisation avantageux de I'huile dietetique conforme & la pr^sente Invention, I'acide 
linol6ique qui rentre dans sa composition est apporte par une huile vegetale choisie dans le groupe qui 
comprend notamment I'huile de tournesol, I'huile de pepins de raisin, I'huile de noix, I'huile de mais. 

Selon un autre mode de realisation avantageux de I'huile dietetique conforme & la pr£sente Invention, 
45 I'acide iinoienique qui rentre dans sa composition est apporte par une huile vegetale choisie dans le groupe 
qui comprend notamment I'huile de colza et I'huile de soja. 

Selon encore un autre mode de realisation avantageux de I'huile di^tdtique conforme & la pr£sente 
Invention, les acides gras polyinsatures de la s£rie n-3 et notamment I'acide eicosapentaenoTque et I'acide 
docosahexaenoTque qui rentrent dans sa composition sont apport£s par une huile de poisson choisie dans 
so le groupe qui comprend des huiles de poissons & faible teneur en acides gras satur£s et k faible teneur en 
acides gras polyinsatures de la s£rie n-6. 

Selon une disposition avantageuse de ce mode de realisation, I'huile de poisson est choisie dans le 
groupe qui comprend notamment I'huile de capelan, I'huile de sardine, I'huide d'anchois, I'huile de 
mendahen, I'huile de maquereau, I'huile de hareng. 
55 Selon un mode de realisation avantageux de I'huile dietetique conforme h la presente Invention, les 
propositions respectives d'huile vegetale assurant I'apport d'acide linoieique, d'huile vegetale assurant 
I'apport d'acide alpha-linoienique et d'huile de poisson assurant I'apport d'acides gras polyinsatures de la 
serie n-3, entrant dans la composition de ladite huile sont de I'ordre de 52 & 57% en poids pour la 
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premiere, de 28 k 33% en poids pour la seconds et de 10 & 15% en poids pour la troisifcme. 

La presents Invention a egalement pour objet un procSdS de preparation de I'huile dietetique conforme 
k la presente Invention, qui consiste k meianger dans des proportions appropri^es telles que denies plus 
haut, les huiles v6g6tales et I'huile de poisson qui sont les composants de I'huile dietetique que Ton vise k 
5 preparer, pr^alablement raffin^es et d^sodoris^es. 

Les proprietes de I'huile dietetique conforme k ta presente invention, propres k determiner et k 
confirmer son aptitude k la consommation, ont ete testes. II s'agit des proprietes suivantes : 

- stability k I'oxydation (par le test AOCM de stabilite des graisses) (AOCM = American Oil Chemists' 
Society) ; 

70 - comportement k la friture k 1 20 * C (friture plate), 

- comportement k la friture k 180° C (friture profonde), 

- indice d'acidite, 

- taux de peroxyde, 

- couleur, 
75 - goOt, 

- composition en acides gras. 

L'huile dietetique soumise aux tests pr^sentait la composition suivante, donn£e k titre d'exemple non- 
limitatif : 
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- Huile de tournesol 


55 


% 


- Huile de colza 


31 


% 


- Huile de capelan 


14 


% 



25 et la composition en acides gras suivante : 



ACIDES SATURES 


laurique 


C 12 


0 


0 


myristique 


C14 


0 


0,8 


palmitique 


C16 


0 


6,7 


stearique 


C18 


0 


3.1 


arachidique 


C20 


0 


0,5 


txlhdnique 


C22 


0 


0,6 



ACIDES MONOINSATURES 


palmitolgique 


C 16: 1 


1,1 


olgique 


C18:1 


30,7 


£icos£noTque 


C20:1 


2,6 


grucique 


C22:1 


2,2 



ACIDES POLYINSATURES 


linol£ique 


C 18 


2 


44,9 


linoienique 


C18 


3 


3,2 


gcosapenta£no'fque 


C20 


5 


0,8 


docosahexa^noTque 


C22 


6 


1.1 



Dans (es conditions des tests : 

1) La stabilite* de I'huile dietetique, qui se traduit par la comparaison de sa composition en acides gras 
avant le commencement du test et au bout de 4 heures de chauffage k 100'C avec barbotage d'air k 
d^bit constant, et de son taux de peroxydes, n'a pas fait apparaltre de variations significatives. 

2) Le test de friture k 120'C : I'huile dietetique n'a pas subi d'augmentation significative de I'indice 
d'acidite (0,11 -> 0,14) et eile n'a pas mousse pendant la friture. Sa composition en acides gras ne s'est 
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70 



pas modified de facon significative pendant la friture ; son taux de peroxyde a Iggerement augments' : 
7,4 -> 10,5 ; la couleur je I'huile frite n'a augments* que d'un facteur 2,5 (pendant que la couleur de 
I'huile de tournesol frite augmentait d'un facteur 4 et que celle de I'huile de colza frite augmentait d'un 
facteur 3,5). 

3)Letest de friture a 1 80 C : 

- I'indice d'acidite* est passe* de 0,11 a 0,23 ; 

- la couleur de I'huile frite s'est assombrie d'un facteur 7 ; 

- le taux de peroxyde est passe* de 7,4 a 16,2 ; 

- la composition en acides gras ne s'est pas modified de facon significative. 

Le gout de I'huile di&Stique conforme a I'invention ne s'est pas modifie* de fagon significative ni apres 
friture a 120*C, ni apres friture a 180*0. 



75 



Revendicatlons 

Revendications pour les Etats contractants sulvants : AT, BE, CH, DE, GB, IT, LI, LU, NL, SE 

" 1. Huile di^tique, caracteVisSe en ce que sa composition pondeVale % en acides gras, a ± 15 % pres. 
est la suivante : 



20 



25 



Composition en Acides Gras 
ACIDES SATURBS 

laurique 
myristique 



C 12 
C 14 



0 
0 



% en poids ± 15% 

0 - 0,3 
0,4 - 1,1 





palmitique 


C 


16 : 


0 


6,0 


- 7,9 




stearique 


C 


18 : 


0 


1,4 


- 3,1 


30 


arachidique 


C 


20 : 


0 


0 


- 0,8 




b6h6nique 


C 


22 : 


0 


0 


- 0,6 




ACIDES MONOINSATURES 












35 


palmitol^ique 


C 


16 : 


1 


0 


- 1,1 


ol6ique 


C 


18 : 


1 


27,5 


- 34,6 




ecos^noique 


c 


20 : 


1 


1,1 


- 2,6 




erucique 


c 


22 : 


1 


0,5 


- 2,2 


40 


AC IDE POLYINSATDRES 














linol6ique 


c 


18 : 


2 


44,7 


- 51,4 




linol^nique 


c 


18 : 


3 


3,2 


- 4,8 


45 


eicosapenta^noique 


c 


20 : 


5 


0,8 


- 1,4 




docos ahexa 6noique 


c 


22 : 


6 


0,5 


- 1,1 



so 2. Huile di£t6tique selon la Revendication 1, caracte>ise*e en ce que I'acide linolSique qui entre dans sa 
composition est apporte* essentiellement par une huile v6g6tale choisie dans le groupe qui comprend 
I'huile de tournesol, I'huile de p6pins de raisin, I'huile de noix, I'huile de maYs. 

3. Huile dietetique selon I'une quelconque des Revendications 1 ou 2, caracte>is6e en ce que I'acide 
55 linolenique qui entre dans sa composition est apporte* essentiellement par une huile v6g6tale choisie 

dans le groupe qui comprend I'huile de colza et I'huile de soja. 

4. Huile dtet&ique selon I'une quelconque des Revendications 1 a 3, caracteVisSe en ce que les acides 
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gras polyinsatur£s de la s£rie n-3 et notamment I'acide eicosapentaSnoTque et I'acide docosahexa§noT- 
que qui entrant dans sa composition, sont apportees par une huile de poissons. 

5. Huile dietetique selon la Revendication 4, caracterisee en ce que I'huile de poisson est choisie dans le 
5 groupe qui comprend notamment I'huile de capelan, I'huile de sardine, I'huile d'anchois, I'huile de 

mendahen, I'huile de maquereau, I'huile de hareng. 

6. Huile di§tetique selon Tune quelconque des Revendications 1 & 5, caracteris£e en ce que les 
proportions respectives d'huile v£g6tale assurant Papport d'acide linoteique, d'huile v6g6tale assurant 

w I'apport d'acide alpha-linolSnique et d'huile de poisson assurant I'apport d'acides gras polyinsaturSs de 
la s£rie n-3 qui rentrent dans sa composition sont de I'ordre de 52 b 57% en poids pour la premiere, 
de 28 h 33 % en poids pour la seconde et de 10 h 15% en poids pour la troisfeme. 

7. Proc6d6 de preparation d'une huile dietetique selon I'une quelconque des Revendications 1 b 6, 
75 caracterise en ce que les huiles v6g&ales et I'huile de poisson qui sont les composants de I'huile 

diet&ique que Ton vise & preparer, pnSatablement raffin^es et d6sodoris6es, sont m^langdes dans des 
proportions appropriees. 

8. Proc§d§ selon la Revendication 7, caracterise en ce que I'huile vgg&ale assurant I'apport d'acide 
20 linoteique est choisie dans le groupe qui comprend notamment I'huile de tournesol, I'huile de p^pins de 

raison, I'huile de noix, I'huile de maTs. 

9. Proc6d§ selon I'une quelconque des Revendications 7 ou 8, caracterise en ce que I'huile v£g6tale 
assurant I'apport d'acide linolenique est choisie dans le groupe qui comprend notamment I'huile de 

25 colza et I'huile de soja. 

10. Proc6d6 selon I'une quelconque des Revendications 7 & 9, caracterise en ce que I'huile de poisson 
apte k apporter des acides gras polyinsatunis de la s^rie n-3 et notamment I'acide ^cosapenta^noique 
et I'acide docosahexaSnoique, est choisie dans le groupe qui comprend des huiles de poissons & faible 

30 teneur en acide gras satur^s et b faible teneur en acides gras polyinsatur4s de la s6rie n-6. 

Revendications pour les Etats contractants suivants : ES, GR, 

1. Proc§d6 de preparation d'une huile dietetique, caracterise en ce que Ton melange des acides gras 
35 dans les proportions suivantes, h ± 15 % pres : 



40 



45 



50 



55 



6 



EP 0 319 360 B1 



Composition en Acides Gras 
ACIDES SATURES 



% en poids ± 15% 



5 


laurique 


C 


12 : 


; 0 


0 - 


0,3 




myristique 


C 


14 : 


: 0 


0,4 - 


1,1 




palmitique 


C 


16 : 


: 0 


6,0 


- 7,9 


10 


st6arique 


C 


18 : 


: 0 


1,4 


- 3,1 




arachidique 


c 


20 : 


: 0 


0 


- 0,8 




b6h6nique 


c 


22 : 


: 0 


0 


- 0,6 


15 


ACIDES MONOINSATURES 














palmitol^ique 


c 


16 : 


: 1 


0 


- 1,1 




ol^ique 


c 


18 : 


: 1 


27,5 


- 34,6 


20 


ecos&ioique 


c 


20 : 


: 1 


1,1 


- 2,6 


erucique 


c 


22 : 


: 1 


0,5 


- 2,2 




ACIDE POLYINSATDRBS 














linoleique 


c 


18 : 


: 2 


44,7 


- 51,4 


25 


linol6nique 


c 


18 : 


: 3 


3,2 


- 4,8 




eicosapentaenoique 


c 


20 ; 


: 5 


0,8 


- 1,4 




docosahexa6nolque 


c 


22 : 


: 6 


0,5 


- 1,1 



30 



35 



40 4. 



45 



50 



55 



Proc§d6 de preparation d'une huile dietetique, selon la Revendication 1, caracterise en ce que I'acide 
linoleique est apporte essentiellement par une huile v6g6tale choisie dans le groupe qui comprend 
I'huile de tournesol, I'huile de p^pins de raisin, I'huile de noix, I'huile de ma'is. 

Proc§d6 de preparation d'une huile dietetique, selon Tune quelconque des Revendications 1 ou 2, 
caracterise en ce que I'acide linoienique est apporte essentiellement par une huile v£g6tale choisie 
dans le groupe qui comprend I'huile de colza et I'huile de soja. 

Proc£d6 de preparation d'une huile dietetique, selon I'une quelconque des Revendications 1 & 3, 
caracterise en ce que les acides gras polyinsaturgs de la s£rie n-3 et notamment I'acide eicosapentae- 
noTque et I'acide docosahexaenoTque, sont apport^es par une huile de poissons. 

Proc6d§ de preparation d'une huile dietetique, selon la Revendication 4, caracterise en ce que I'huile 
de poisson est choisie dans le groupe qui comprend notamment I'huile de capelan, I'huile de sardine, 
I'huile d'anchois, I'huile de mendahen, I'huile de maquereau, I'huile de hareng. 

Proceed selon I'une quelconque des Revendications 1 h 5, caracterise en ce que les proportions 
respectives d'huile v6g£tale assurant I'apport d'acide linoleique, d'huile vegetate assurant I'apport 
d'acide alpha-linoienique et d'huile de poisson assurant I'apport d'acides gras polyinsatures de la serie 
n-3 qui rentrent dans la composition de I'huile dietetique sont de I'ordre de 52 h 57% en poids pour la 
premidre, de 28 h 33 % en poids pour la seconde et de 10 & 15% en poids pour la troisieme. 

Procede de preparation d'une huile dietetique, selon I'une quelconque des Revendications 1 h 6, 
caracterise en ce que les huiles vegetales et I'huile de poisson qui sont les composants de I'huile 
dietetique que Ton vise k preparer, sont prealablement raffinees et desodorisees. 



Claims 
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Claims for the following Contracting States : AT, BE, CH, DE, GB, IT, LI, LU, NL, SE 



1. Dietary oil, characterised in that its fatty acid composition in weight %, to within ± 15%, is as follows: 

Fatty acid composition weight % i 15% 

SATURATED ACIDS 





lauric 


C 


12 : 


0 


0 


- 0.3 


10 


myristic 


C 


14 : 


0 


0.4 


- 1.1 


palmitic 


c 


16 : 


: 0 


6.0 


- 7.9 




stearic 


c 


18 


: 0 


1.4 


- 3.1 




arachidic 


c 


20 


: 0 


0 


- 0.8 


15 


behenic 
MONOUNSATURATED ACIDS 


c 


22 


i 0 


0 


- 0.6 




palmitoleic 


c 


16 


: 1 


0 


- 1.1 


20 


oleic 


c 


18 


: 1 


27.5 


-34.6 




eicosenoic 


c 


20 


r 1 


1.1 


- 2.6 




erucic 


c 


22 


: 1 


0.5 


- 2.2 


25 


POLYUNSATURATED ACIDS 












linoleic 


c 


18 


: 2 


44.7 


-51.4 




linolenic 


c 


18 


: 3 


3.2 


- 4.8 




eicosapentaenoic 


c 


20 


: 5 


0.8 


- 1.4 


30 


doc o s ahexaenoic 


c 


22 


: 6 


0.5 


- 1.1 



2. Dietary oil according to Claim 1, characterised in that the linoleic acid used in a composition thereof is 
35 essentially supplied by a vegetable oil chosen from the group comprising sunflower oil, grapeseed oil, 

nut oil and maize oil. 

3. Dietary oil according to either of Claims 1 and 2, characterised in that the linolenic acid used in a 
composition thereof is essentially supplied by a vegetable oil chosen from the group comprising colza 

40 oil and soya bean oil. 

4. Dietary oil according to any one of Claims 1 to 3, characterised in that the polyunsaturated fatty acids 
of the n-3 series, especially eicosapentaenoic acid and docosahexaenoic acid, which are used in a 
composition thereof are supplied by a fish oil. 

45 

5. Dietary oil according to Claim 4, characterised in that the fish oil is chosen from the group comprising, 
in particular, capelin oil, sardine oil, anchovy oil, menhaden oil, mackerel oil and herring oil. 

6. Dietary oil according to any one of Claims 1 to 5, characterised in that the respective proportions of 
so vegetable oil providing the supply of linoleic acid, of vegetable oil providing the supply of alpha- 

linolenic acid and of fish oil providing the supply of polyunsaturated fatty acids of the n-3 series which 
are used in a composition thereof are of the order of 52 to 57% by weight for the first, 28 to 33% by 
weight for the second and 10 to 15% by weight for the third. 

55 7. Process for preparing a dietary oil according to any one of Claims 1 to 6, characterised in that the 
vegetable oils and the fish oil, which are the components of the dietary oil which it is desired to 
prepare, refined and deodorised beforehand, are mixed in suitable proportions. 
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8. Process according to Claim 7, characterised in that the vegetable oil providing the supply of linoleic 
acid is chosen from the group comprising, in particular, sunflower oil, grapeseed oil, nut oil and maize 
oil. 



5 9. Process according to either of Claims 7 and 8, characterised in that the vegetable oil providing the 
supply of linolenic acid is chosen from the group comprising, in particular, colza oil and soya bean oil. 

10. Process according to any one of Claims 7 to 9, characterised in that the fish oil capable of supplying 
polyunsaturated fatty acids of the n-3 series, especially eicosapentaenoic acid and docosahexaenoic 
70 acid, is chosen from the group comprising fish oils with a low content of saturated fatty acids and a low 
content of polyunsaturated fatty acids of the n-6 series. 



Claims for the following Contracting States : ES, GR 



15 1. Method for preparing a dietary oil, characterised in that fatty acids are mixed in the following 
proportions, to within ± 15%: 



Fatty acid composition weight % ± 15% 



SATURATED ACIDS 





lauric 


C 


12 : 


0 


0 


- 0.3 




myristic 


C 


14 : 


0 


0.4 


- 1.1 


25 


palmitic 


C 


16 : 


. 0 


6.0 


- 7.9 




stearic 


C 


18 • 


• 0 


1.4 


- 3.1 




arachidic 


C 


20 


: 0 


0 


- 0.8 


30 


behenic 


C 


22 


: 0 


0 


- 0.6 


MONOUNSATURATED ACIDS 














palmitoleic 


C 


16 


: 1 


0 


- 1.1 




oleic 


C 


18 


: 1 


27.5 


-34.6 


35 


eicosenoic 


C 


20 


: 1 


1.1 


- 2.6 




erucic 


C 


22 


: 1 


0.5 


- 2.2 




POLYUNSATURATED ACIDS 












40 


linoleic 


c 


18 


: 2 


44.7 


-51.4 




linolenic 


c 


18 


: 3 


3.2 


- 4.8 




eicosapentaenoic 


c 


20 


: 5 


0.8 


- 1.4 




docosahexaenoic 


c 


22 


: 6 


0.5 


- 1.1 



45 



2. Process for preparing a dietary oil, according to Claim 1, characterized in that the linoleic acid is 
essentially supplied by a vegetable oil chosen from the group comprising sunflower oil, grapeseed oil, 
50 nut oil and maize oil. 



3. Process for preparing a dietary oil, according to either of Claims 1 and 2, characterized in that the 
linolenic acid is essentially supplied by a vegetable oil chosen from the group comprising colza oil and 
soya bean oil. 

55 

4. Process for preparing a dietary oil, according to any one of Claims 1 to 3, characterized in that the 
polyunsaturated fatty acids of the n-3 series, especially eicosapentaenoic acid and docosahexaenoic 
acid, are supplied by a fish oil. 
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5. Process for preparing a dietary oil, according to Claim 4, characterised in that the fish oil is chosen 
from the group comprising, in particular, capelin oil, sardine oil, anchovy oil, menhaden oil, mackerel oil 
and herring oil. 

6. Process according to any one of Claims 1 to 5, characterised in that the respective proportions of 
vegetable oil providing the supply of linoleic acid, of vegetable oil providing the supply of alpha- 
linolenic acid and of fish oil providing the supply of polyunsaturated fatty acids of the n-3 series which 
are used in the composition of the dietary oil, are of the order of 52 to 57% by weight for the first, 28 to 
33% by weight for the second and 10 to 15% by weight for the third. 

7. Process for preparing a dietary oil, according to any one of Claims 1 to 6, characterised in that the 
vegetable oils and the fish oil, which are the components of the dietary oil which it is desired to 
prepare, are refined and deodorised beforehand. 

Patentanspruche 

Patentansprtiche fUr folgende Vertragsstaaten : AT, BE, CH, DE, GB, IT, U, LU, NL, SE 

1. Diatetisches Ol, dadurch gekennzelchnet, dai3 dessen prozentuale Gewichtszusammensetzung an 
FettsSuren, etwa ± 15 %, wie folgt ist: 



Fettsaurezusammensetzung 






Gew.-% 


+ 15% 


Gesattiqte Sauren 










Laurin- 


C 12 


: 0 


0 


0,3 


Myristin- 


C 14 


: 0 


0,4 - 


1,1 


Palmitin- 


C 16 


: 0 


6,0 - 


7,9 


Stearin- 


C 18 


: 0. 


1,4 - 


3,1 


Arachidin- 


C 20 


: 0 


0 


0,8 


Behen- 


C 22 


: 0 


0 


0,6 


Einfach unqesattiqte Sauren 








Palmitolein- 


C 16 


: 1 


0 


1,1 


61- 


C 18 


: 1 


27,5 - 


34,6 


Ecosen- 


C 20 


: 1 


1,1 - 


2,6 


Eruca- 


C 22 


: 1 


0,5 - 


2,2 


Mehrfach unqesattiqte Sauren 








Linol- 


C 18 


: 2 


44,7 - 


51,4 


Linolen- 


C 18 


: 3 


3,2 - 


4,8 


Eicosapentaen- 


C 20 


: 5 


0,8 - 


1,4 


Docosahexaen- 


C 22 


: 6 


0,5 - 


1,1 



2. Diatetisches Ol nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet, da/i die LinolsSiure, die in der Zusammen- 
setzung vorhanden ist, im wesentlichen aus einem pflanzlichen Ol, ausgewShlt aus der Gruppe, 



10 



EP 0 319 360 B1 



umfassend Sonnenblumentfl, Traubenkernfll, Nuflol, MaisSI, stammt. 

3. Diatetisches Ol nach einem der AnsprUche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, da/3 die LinolensSure, 
die in der Zusammensetzung vorhanden ist, im wesentlichen aus einem pflanzlichen Ol, ausgewahlt 
aus der Gruppe, umfassend RUbQI und SojaSI, stammt. 

4. Diatetisches Ol nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dafl die mehrfach 
ungesattigten FettsSuren der Reihe n-3 und insbesondere die Eicosapentaensa'ure und Docosahexaen- 
saure, die in der Zusammensetzung vorhanden sind, aus einem Fischbl stammen. 

5. Diatetisches Ol nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, da/J das Fischol aus der Gruppe, 
umfassend insbesondere Dorschol, Sardinenol, Anchovisol, Menhadenol, Makrelenol, Heringol, ausge- 
wahlt ist. 

6. Diatetisches Ol nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dafi die jeweiligen 
Anteile an Pflanzenol, das den Beitrag an Linolsaure liefert, an Pflanzenol, das den Beitrag an a- 
Linolensaure liefert, und an Fischol, das den Beitrag an mehrfach ungesattigten Fettsa'uren der Reihe 
n-3 liefert, in der Zusammensetzung in der Grd/tenordnung von 52 bis 57 Gew.-% fUr das zuerst 
genannte, 28 bis 33 Gew.-% fOr das nSchstgenannte und 10 bis 15 Gew.-% fOr das als drittes 
genannte liegen. 

7. Verfahren zur Herstellung eines diStetischen Ols nach einem der AnsprUche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB die pflanzlichen Gle und die FischSle, die die Bestandteile des diStetischen Ols, 
das herzustellen ist, sind, zuvor raffiniert und desodorisiert werden und dann in den geeigneten Anteilen 
vermischt werden. 

a Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dafl das pflanzliche Ol, das den Beitrag an 
Linolsaure liefert, aus der Gruppe, umfassend insbesondere Sonnenblumenol, Traubenkernol, Nuflol, 
Maisol, ausgewahlt wird. 

9. Verfahren nach einem der AnsprUche 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, dafl das pflanzliche Ol, das 
den Beitrag an LinolensSiure liefert, aus der Gruppe, umfassend insbesondere RUbfll und SojaOl, 
ausgewahlt wird. 

10. Verfahren nach einem der AnsprUche 7 bis 9, dadurch gekennzeichnet, da/3 das Fischol, das geeignet 
ist, mehrfach ungesa*ttigte FettsSuren der Reihe n-3 und insbesondere EicosapentaensSure und 
Docosahexaensaure zu liefern, aus der Gruppe, umfassend Fischole mit einem geringen Gehalt an 
gesattigten Fettsauren und einem geringen Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren der Reihe n- 
6, ausgewahlt wird. 

Patentanspruche fUr folgende Vertragsstaaten : ES, GR 

1. Verfahren zur Herstellung eines diStetischen Ols, dadurch gekennzeichnet, datf man FettsMuren in 
den folgenden Anteilen, etwa ± 15 %, vermischt: 
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Fettsaurezusammensetzung Gew.-% + 15% 



5 


Gesattiate Sauren 












Laurin- 


C 12 : 


0 


0 


0,3 




Myristin- 


C 14 : 


0 


0,4 - 


1,1 


10 


Palraitin- 


C 16 : 


0 


6,0 - 


7,9 




Stearin- 


C 18 : 


0 


1,4 - 


3,1 




Arachidin- 


C 20 : 


0 


(J 


n q 

U / 0 


75 


Behen- 


C 22 : 


0 


0 


0,6 




Einfach unqesattiate Sauren 










Palmitolein- 


C 16 : 


1 


0 


1,1 


20 


01- 


C 18 : 


1 


27,5 - 


34,6 




Ecosen- 


C 20 : 


1 


1,1 " 


2,6 


25 


Eruca- 


C 22 : 


1 


0,5 - 


2,2 


Mehrfach unqesattiqte 


Sauren 










Linol- 


C 18 : 


2 


44,7 - 


51,4 


30 


Linolen- 


C 18 ; 


3 


3,2 - 


4,8 




Eicosapentaen- 


C 20 : 


5 


0,8 - 


1,4 




Docosahexaen- 


C 22 : 


6 


0,5 - 


1,1 



35 

2. Verfahren zur Herstellung eines diatetischen Ols nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, da/J die 
Linolsaure im wesentlichen aus einem pflanzlichen 6l, ausgewahlt aus der Gruppe, umfassend 
SonnenblumenSI, Traubenkernol, Nuflol, MaisQI, stammt. 

40 

3. Verfahren zur Herstellung eines diatetischen Ols nach einem der AnsprUche 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, dafl die Linolensaure im wesentlichen aus einem pflanzlichen Ol, ausgewahlt aus der 
Gruppe, umfassend RObSI und Sojaol, stammt. 

45 4. Verfahren zur Herstellung eines diatetischen 6ls nach einem der AnsprOche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dafl die mehrfach ungesattigten Fettsauren der Reihe n-3 und insbesondere die 
Eicosapentaensaure und die DocosahexaensSure aus einem Fischol stammen. 

5. Verfahren zur Herstellung eines diatetischen Cls nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dafi das 
so Fischol aus der Gruppe, umfassend insbesondere Dorschol, Sardinenol, Anchovisol, Menhadenol, 

Makrelenol, Heringol, ausgewahlt wird. 

6. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dafl die jeweiligen Anteile des 
pflanzlichen Ols, das die Linolsaure liefert, des pflanzlichen Ols, das die a-Linolensaure liefert, und des 

55 Fischols, das die mehrfach ungesattigten Fettsauren der Reihe n-3 liefert, die in der Zusammensetzung 
des diatetischen Ols vorhanden sind, in der Gro/tenordnung von 52 bis 57 Gew.-% fOr das zuerst 
genannte, 28 bis 33 Gew.-% fur das zweitgenannte und 10 bis 15 Gew.-% fUr das drittgenannte 
vorliegen. 
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Verfahren zur Herstellung eines dia'tetischen 6ls nach einem der AnsprUche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB die pflanzlichen Ole und das Fischol, die die Bestandteile des herzustellenden 
diatetischen Ols sind, zuvor raffiniert und desodorisiert werden. 
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